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           ประเภทของแป้งตา้นทาน (RS).อาจจะมีผลต่อการกระตุน้การเจริญของแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ 
และการเพ่ิมปริมาณกรดแลก็ติกและกรดไขมนัสายสั้นซ่ึงสันนิษฐานว่ามีประโยชน์ต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค แป้ง RS แบ่งออกไดเ้ป็น 4 ประเภท คือ สตาร์ชท่ีเอนไซมไ์ม่สามารถเขา้ไปได  ้(RS1), 
เมด็สตาร์ชตา้นทานการยอ่ย (RS2), สตาร์ชท่ีเกิดจากการรีโทรเกรเดชนั (RS3).และ.สตาร์ชดดัแปร
ทางเคมี.(RS4).ซ่ึงจัดเป็นพรีไบโอติกส์ท่ีสามารถใชเ้สริมในอาหารส าหรับผูบ้ริโภค การศึกษา
ศกัยภาพของแป้ง .RS2,.RS3.และ.RS4.เปรียบเทียบกับพรีไบโอติกส์ทางการค้าคือ ฟรุคโต -  
โอลิโกแซ็กคาไรด ์(FOS).ในการกระตุน้การเจริญของแบคทีเรียกรดแล็กติกท่ีพบเป็นปกติในล าไส้
ของคนและสัตว์เลือดอุ่นจากแหล่งเก็บเช้ือพันธุ์จุลินทรีย์จ  านวน 4.สายพันธุ์ (Lactobacillus 
acidophilus TISTR 450, Lactobacillus brevis subsp. brevis TISTR 860, Lactobacillus plantarum 
TISTR 543 และ Lactobacillus fermentum TISTR 876) และแบคทีเรียประจ าถ่ินท่ีมีประโยชน์คดัได้
แยกจากอุจจาระของอาสาสมคัรท่ีมีสุขภาพดีในสกุล Lactobacillus และ Streptococcus.จ านวน 2 
และ 1.สายพนัธุ์ ตามล าดับ.โดยใช้อาหารเล้ียงเช้ือท่ีเติมแป้งต้านทานชนิดใดชนิดหน่ึงหรือ.FOS 
ปริมาณร้อยละ .1.เป็นแหล่งคาร์บอน.พบว่าแบคทีเรียจากแหล่งเก็บเช้ือพนัธุ ์ทั้ ง 4.สายพนัธุ์ มี
แนวโน้มความสามารถในการใช้แป้ง RS.ได้ค่อนข้างต ่ ากว่าเม่ือเทียบกับน ้ าตาลกลูโคส.ส่วน
แบคทีเรียจากอาสาสมคัรซ่ึงจ าลองการย่อยสับสเตรททุกประเภทผ่านระบบทางเดินอาหาร.ทั้ง.3. 
สายพนัธุ.์ในอาหารเล้ียงเช้ือท่ีเติมสบัสเตรทแต่ละประเภทมีการเจริญใกลเ้คียงกนัและมีค่าการเจริญ
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******The types of resistant starch (RS) may play an important role in the growth 
stimulation of probiotics bacteria and an increase in intestinal concentrations of lactic 
acid and short-chain fatty acids (SCFA) assumed to be a health benefit for the host. 
The RS is divided into four types: physically inaccessible starch (RS1), resistant 
granular starch (RS2), retrograded starch (RS3), and chemically modified starch (RS4), 
considered as prebiotics that can be a supplement to the diet. The potential of RS2, 
RS3, and RS4 compared to fructo-oligosaccharides (FOS), a commercial prebiotic for 
growth stimulation of four species of lactic acid bacteria, normal flora on humans and 
animals obtained from microbial culture collection stock cultures, (Lactobacillus 
acidophilus TISTR 450, Lactobacillus brevis subsp. brevis TISTR 860, Lactobacillus 
plantarum TISTR 543, Lactobacillus fermentum TISTR 876) and the beneficial micro-
flora isolated from fecal samples of healthy people in genera Lactobacillus and 
Streptococcus for 2 and 1 species, respectively, were studied by using a medium 
containing 1% of either RS or FOS, as carbon sources.  The trend in RS consumption 














treated through the digestive model system. The growth of all isolates was similar and 
reached the maximum of 10
10
 CFU/mL at 20 hour cultivation. RS3 was best served as 
the substrate for producing SCFA. The highest content of SCFA was butyric acid, 
11,575 ppm, which was higher than propionic and acetic acids. Furthermore, the 
investigation of mixed culture from fecal samples suggested that RS3 was also best 
served as the substrate for producing SCFA and the highest content of SCFA was 
acetic acid, 8,560 ppm, which was higher than butyric and propionic acids. Results 
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